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که ی 


اثر جایگزینی روغن با پنیر توفو و صمغ فارسی بر خصوصیات بافتی. رئولوژیکی و 
فیزیکوشیمیایی سس مایونز 


1 ور ۲2 
مریم محمدخانی - محمد فاضل 


تاریخ دریافت: 1390/12/01 
تاریخ پذیرش:1390/)0/25 
چکیده 
افزایش تمایل جامعه به مصرف مواد غذایی سالم و کم‌کالری» منجر به تولید محصولات غذایی کم‌چرب و سالم شده است. در اين تحقیق اثر جایگزینی 
روغن با پنیر توفو و صمغ فارسی بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, بافت. اندازه ذرات» رئولوژیکی و حسی مورد بررسی قرار گرفت. توف در سه غلظت 35.20 ولات 
درصد. جایگزین روغن و صمغ فارسی» در سه غلظت 35.3.25 درصد به سس اضافه شد. نمونه» با چربی(60 درصد و صمغ گزانتان (/1 درصد) نیز به‌عنوان 
شاهد بود. با افزایش توفی 0۳1 و اسیدیته. افزایش و با افزایش صمغ, اسیدیته. کاهش یافت. با افزایش توفو ویژگی‌های بافتی (سفتی» چسبندگی. نیروی 
چسبندگی» کار لازم برای فشردن» مدول ظاهری» کاهش یافت و افزایش صمغ, ویژگی‌های بافتی را افزایش دا افزایش توفو باعث کاهش میانگین اندازه ذرات 
شند با افزايش صمغ: تا 3 فرصت میانگین آندازه دزات کاهن و با آفزآیش بیشغر ضمغ,میانکین اندازه رات افزایش ین کرد رفتار زیولوز یکی قمام تمونه‌ها در 
سرعت برشی 0( تا1000 (یر ثانیه) نشان داد که ویسکوزیته» با افزایش توفو کاهش و با افزایش صمغ. افزايش پیدا کرد. در همه نمونه‌هاء با افزایش سرعت 
برشی» ویسکوزیته کاهش پیدا کرد و نمونه‌هاء رفتار سودوپلاستیک داشتند و پارامترهای قانون توان نیز. آن را به‌خوبی نشان داد. نمونه سس مایونز, با درصد 
پنیر توفو و35 درصد صمغ فارسی, به‌عنوان نمونه برتر شناخته شد که خواص آن به سس مایونز پرچرب نزدیک بود و می‌توان آن را تحت عنوان مایونز با چربی 


کاهش یافته معرفی کرد. 


واژه‌های کلیدی: سس مایونز کم‌چرب پنیر توفو صمغ فارسی» مدول الاستیک» مدول ویسکوز. 


مقدمه 

سس مایونز یک امولسیون روغن در آب است که شامل ۸0 تا 80 
درصد چربی بوده و با مخلوط کردن تخم‌مرغ. سرکه, روغن و ادویه‌هاء 
به‌ویژه خردل تهیه می‌شود. چنانچه میزان چربی در سس مایونز حدقل 
5 درصد ( از 60 درصد چربی) کاهش یابده تحت عنوان سس مایونز 
با چربی کاهش‌یافته و اگر 0 درصد چربی کاهش یابده سس مایونز 
کم‌چرب محسوب می‌شود (استاندارد ملی ایران» شماره 254). تاکنون 
از چندین مواد جایگزین کننده چربی مانند نشاسته اصالاح شده» 
اینولین» پکتین. سلولزه کاراگینان» زانتان» گوار و پروتئین‌ها جهت 
پایباری امولسیون و افزایش گرانروی سس مایونز استفاده شده است 
(میرغفوری و رحیمیء 1380). اکتر هیدرو کلوئیدها علاوه بر خاصیت 
امولسیفایری می‌توانند به‌عنوان پایدار کننده و قوام‌دهنده نیز عمل کنند. 
به عبارت دیگر این مواد با افزايش گرانروی و قوام فاز پیوسته. قادرند 
از شکستن امولسیون جلوگیری نمایند (میرغفوری و رحیمی» 1399). 


1 و2 - به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع غذایی. 

دانشگاه آزاد اسلامی» واحد اصفهان (خوراسگان) 

(* - نویسنده مسئول: حممم.ممطه۷ ۵ ملهعمگهط :انمصط) 
4 1022067/10 :101 


صمغ فارسی» پلی‌ساکارید محلول در آب با قدرت بالای جذب آب 
می‌باشد (عباسی و رحیمی» 1307). سویا بر حسب ماده خشک حاوی 
حدود 35 - 40 درصد پروتتین می‌باشد از این‌رو یک منبع عمده و 
ارزان قیمت پروتئین برای مصرف انسان است. از دانه سویا در تولید 
بسیاری از محصولات غذایی استفاده می‌شود که توفو با ارزش‌ترین و 
مهم‌ترین آنها می‌باشد توفو یک نوع غذای پر پروتئین جامد است که 
از لوبیای سویا به‌دست می‌آید و شبیه پنیر نرم است ( ۶ عتنطوز۶0ع 
6 ,./. در پژوهشی که میرغفوری و رحیمی (136) انجام دادند 
از ژل آلوئه‌ورا به‌عنوان جایگزین روغن و از شیر سویا به‌عنوان 
جایگزین تخم‌مرغ در تهیه سس مایونز با چربی کاهش یافته استفاده 
شد. افزایش میزان ژل آلوئه‌ورا بر اسیدیته و رطوبت نمونه‌ها اثر 
معنی‌داری داشته, در حالی که افزودن شیر سویاء تنها بر مقدار رطوبت 
موّثر بود با افزایش سرعت چرخشی و محتوای ژل آلوثه‌وره رفتار 
سس مایونز از رقیق‌شونده با برش به نیوتنی تغیبر یافت. افزودن شیر 
سویا نیز سبب کاهش گرانروی در کلیه نمونه‌ها شد. ژل آلوئه‌وراه کلیه 
ویژگی‌های حسی را نیز به‌طورمعنی‌داری تحت تأثیر قرار داد. در 
پژوهشی که برزگری و همکاران (1322) انجام دادند از صمغ فارسی 
به همراه کربوکسی متیل سلولز استفاده شد. در ویژگی‌های بافتی, 
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بالاترین میزان سختی, انسجام و چسبندگی مربوط به نمونه حاوی 15 
درصد صمغ فارسی - 2 درصد کربوکسی‌متیل سلولز بوده‌است. 
آزمون‌های رئولوژی نیز نشان‌دهنده رفتار سودوپلاستیک تمام نمونه‌ها 
در سرعت برشی 1 - 4200 بر ثانیه و رفتار ژل مانند ضعیف در محدوده 
فرکانس 01-160 هرتز بوده است. در اين تحقیق اثرات جایگزینی 

35.20 (50 درصد پیر وف جیگزین رو و همچنین 3.2/5 و35 
درصد صمغء بر برخی ویژگی‌های کاربردی سس مایونز با هدف 

کاهش میزان چربی در فرمولاسیون بررسی شدند. 


مواد و روش‌ها 

مواد مورد استفاده در فرمولاسیون سس مایونز دراین تحقیق: 
روغن (16. 25 و 40درصد) از شرکت روغن نباتی نازه صمغ فارسی 
3.23 و 35 درص) از عطاری فروش گیاهان داروبی در استان 
اصفهان. سرکه (7 درص) (ژی‌تاک» ایران), شکر (49 درصب) (قند 
اصفهان» ایران» خردل (07 درصد) (0۴» کانادا)» پودر سیر (01 
درصب) (وند آپادان ایران» نشاسته جایگزین تخم‌مرغ 09 درصب) 
(160۷۲0, دانمارک)؛ پودر زرده تخم‌مرغ (( درصب) (۳۱۱۷:۷6 
چین)» بنزوات سدیم (۲)۳) درصد) (وند آپاداناه ایران4 سوربات سدیم 
()0 درصد) (وند آپاداناء ایران)» پنیر توفو ۰20 35. 20 درصد) 
(فراورده‌های لبنی مطبق گنبد.! دنیاء ایران) (به عنوان جایگزین روغن) 
و آب بود. در اين تحقیق مجموع روغن و پنیر توفو() در نظر گرفته 
شد. مقدار روغن نمونه شاهد نیز 00 درصد و صمغ مورد استفاده. 
گزانتان ( 160۷10 دانمارک) بود. 


تهیه سس مایونز 

سویا پنیر در اثر منعقد شدن پروتئین سویا شیر توسط یک عامل 
منعقد کننده تولید می‌شود. ویژگی‌های شیمیایی پنیر توفوی استفاده 
شده بدین شرح است: رطوبت 6176 درصد. چربی 5 درصد و پروتئین 
8 درصد. 

ابتدا پنیر توفو را که به‌خوبی مخلوط, یکنواخت و وزن شد» سپس 
به داخل مخلوطکن منتقل شد. شکر» خردل. پودر سیر پودر زرده 
تخم‌مرغ» بنزوات سدیم. سوربات پتاسیم و آب را به آن اضافه و خوب 
مخلوط کرده و بعد صمغ فارسی را داخل یک چهارم روغن حل کرده 
و به مواد اضافه شد و به مدت 1 دقیقه با دستگاه هموژنایزر ( 116۸ 
امانع01 9۲۵-125 ]-حطال. آلمان) هم‌زده شد بعد بقیه روغن را 
اضافه و به مدت 1 دقيقه با همان شرایط هم‌زده شد و در آخر سرکه 
را اضافه و به مدت 2 دقیقه با دستگاه هموژنایزر هم‌زده شد. در 
نهایت» مایونز تولیدی در ظرف‌های مورد نظر ريخته و تا زمان انجام 
آزمون در دمای4 درجه سانتی گراد نگهداری شد. 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 
0۳1 
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 244 انجام شد. 


اسیدیته 

مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 24 انحام شد و طبق 
رابطه ذیل محاسبه گردید که در آن ۷ و ۷۷ به‌ترتیب حجم سود 
مصرفی (میلی‌لیتر) و وزن نمونه (گرم) هستند. 
1 ۷ (۵«*1)()< ۷)- اسیدیتهم/7 اسید استیک) 


درصد چربی 
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 2404 به روش سوکسله 


و توسط هگزان روغن نمونه استخراج شد. 


پایداری فیزیکی امولسیون سس مایونز 

جهت انجام آزمون پایداری فیزیکی امولسیون» در ابتدا حجم 
مشخصی از نمونه‌های سس مایونز به مدت 30 دقیقه در 21000 دور 
در دقیقه» سانتریفوژ (۲0ظ طل آلمان) شدند و با توجه به حجم 
امولسیون باقیمانده و استفاده از رابطه ذیل محاسبه گردید ( نعنتهزع۹ 
09 .0 اع). 
2 . ۰100 (کل حجم/ حجم امولسیون باقی‌مانده)- پایداری 
فیزیکی امولسیون 


پایداری حرارتی امولسیون سس مایونز 
مدت (3 دقیقه در حمام آب با دمای 80 درجه سانتی‌گراد قرار داده 
شدند و سپس به مدت (3 دقیقه در 2000 دور در دقیقه» سانتریفوژ 
شدند. ثبات سس مایونز در برابر حرارت با استفاده از رابطه ذیل تعیین 
شد (2009 ,.۵1 ۵۶ تصتتمته؟) 
3 0 (حجم امولسیون اولیه/ حجم امولسیون نهایی)- 
پایداری حرارتی امولسیون 


ویژگی‌های بافتی سس مایونز 

ویژگی‌های بافتی سس مایونز با انجام تست بک اکستروژن با 
دستگاه ارزیابی بافت ( 1۳3۸ 4500) انجام شد و پارامترهای سفتی, 
چسبندگی» مدول ظاهری, نیروی مورد نیاز برای فشردن محاسبه 
گردید. پروب با قطر 210 میلی‌متر میزان نفوذ پروب 20 میلی‌متر و 
سرعت نفوذ [ میلی‌متر بر ثانیه به کار گرفته شد. استوانه شیشه‌ای با 
قطر داخلی 20 میلی‌متر و ارتفاع 5 میلی‌متر برای این تست انتخاب 
شد که حدود 20 گرم نمونه جهت انجام تست توزین و در استوانه 


ريخته شد. تمامی نمونه‌ها قبل از انجام آزمون در دمای ظ درجه 
سانتی‌گراد (دمای یخچال) قرار داده شدند. اندازه‌گیری‌ها در سه تکرار 
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و24 ساعت بعد از تولید نمونه‌ها صورت گرفت (قنبرزاده» 1388). 


جدول 1 - درصدهای روغن» توفو و صمغ فارسی در تیمارها و نمونه ساهد 


تیمار روغن (/) 
شاهد (8) 
20-5 
35-5 
50-5 
203 

35-3 

50-3 

20-5 
35-5 
50-5 


۵ ۸ ۱ ۳ ظ ۱ ۳ ۸ ۲ ۲ 


میانگین و توزیع اندازه ذرات روغن نمونه‌های سس مایونز 

میانگین و توزیع اندازه ذُرات نمونه‌های سس مایونز با استفاده از 
دستگاه پراکندگی نور دینامیکی (18) برای مطالعه اندازه ذرات نانو 
مجهز به پرتو لیزر (/60 نانومتر) انجام گردید. اين آزمون در دمای 
تق ( 5 درجه سانتی گراد) انجام شد. به‌منظور جلوگیری از توده‌ای 
شدن ذرات نمونه‌ها قبل از تزریق به دستگاه به میزان 1:10 با آب 
مقطر رقیق و بعد از همگن شدن به دستگاه تزریققی شدند. 
شاخص‌هایی مثل میانگین اندازه ذرات» مد و و15 ذرات امولسیون 
روغن اندازه‌گیری شد. تمامی اندازه‌گیری‌ها در یک تکرار و24 ساعت 
بعد از آماده‌سازی نمونه‌ها انجام گرفت (2013 .۸1 ۰ ۷10612015). 


رفتار رئولوژیکی نمونه‌های سس مایونز 

بررسی رفتار رئولوژیکی سس‌های مایونز توسط دستگاه رتومتر 
(301 ۱10 وداام060) انجام گرفت. تمامی آزمون‌ها در دمای 25 
درجه سانتی‌گراد و بعد از همگن کردن نمونه انجام شد (امیدبخش و 
همکاران» 1309). 


آزمون رفتار جریان 

نوع پروب دستگاه رئومتر مورد استفاده (۳۳50-6(۲51882) با 
قطر 1 میلی‌متر بود و تحت سرعت برشی 01 تا 1600 (بر ثانیه) و 
حدود استرین (گشتاوری) از نا 100 درصد انجام شد. رفتار 


جریانی (تنش برشی/ سرعت برشی) در معادله قانون توان بیان 


۸ > سم 


بخ پر بت بح بیا بب بح پبا ۷ 


توفو (7) صمغ فارسی () 


6 
7 
7 


تنش برشی (02» ۷ سرعت برشی (۱ع), 1 ضریب قوام 
(2.0ع)» « ضریب رفتار جریان (بدون بعد) هستند (امیدبخش و 
همکاران» 1309). 


روش کرنش 

این آزمون کاربردهای زیادی در اندازه‌گیری خواص 
ویسکوالاستیک مواد غذایی دارد. آزمون‌های ویسکوالاستیک زمانی 
قابل تفسیر است که در محدوده ویسکوالاستیک خطی انحام شوند. 
پس تعبین مقدار کرنش يا تنشی که کمتر از آن» رفتار ماده خطی 


است مهم خواهد بود (امیدبخش و همکاران» 1329), 


روبش فرکانس 
مقادیر مدول‌های ذخیره الاستیک (0) و مدول افت (*0) با 
استفاده از قانون توان به ترتیب با معادلات زیر بیان می‌گردد: 
[۵ تس 0 
0 0۳-1۳ 
0۰ مدول ذخیره (پاسکال) ۰ 0۳ مدول افت (پاسکال)» « 
فرکانس زاویه‌ای (راد بر ثانیه4 404 2 و2 ضرایب ابتی که با 
استفاده از داده‌های تجربی تعیین می‌شوند (امیدبخش و همکاران» 
392 


ارزیابی حسی نمونه‌های سس مایونز 

این آزمون به روش هدونیک و اندازه‌گیری فاکتورهایی مثل 
ظاه رنگ بو طعم و مزه بافت و پذیرش کلی انجام شد. آزمون در 
مقیاس امتیازدهی 1 تاظ (عدد کوچکتر نشان‌دهنده نامطلوب بودن و 
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عدد بزرگتر نشان‌دهنده مطلوب بودن محصول است) و توسط لک نفر 
ارزیاب آموزش دیده انجام شد (مصباحی و همکاران» 1399). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تجزیه و تحلیل آماری نتایج آزمون‌های 0۳1» اسیدیته. چربی, 
بافت‌سنجی و حسی توسط نر‌افزار آماری 5۳55 و آزمون مقایسه 
میانگین با آزمون حداقل تفاوت معنی‌دار (181) در سطح احتمال 5 
درصد انجام گرفت. از طرح کاملا تصادفی در قالب آزمون فاکتوریل 
برای تجزیه داده‌ها در سه تکرار استفاده شد. 


11 و اسیدیته 

نتایج حاصل نشان داد اثر اصلی توفو بر 2۳1 معنی‌دار بود 
(ظ)(0>م) و با افزایش مقدار توفوء 11 افزایش یافت (شکل 1). اثر 
اصلی صمغ و اثر متقابل صمغ و توفو معنی‌دار نبود (0()0<م اثر 
اصلی توفو و صمغ و اثر متقابل صمغ و توفو بر اسیدیته معنی‌دار بود 
(ظ)م0>0. با افزايش مقدار توفو اسیدیته افزایش (شکل 2) و با 
افزایش مقدار صمغ کاهش یافت (شکل3). 


42 
4۸ 
3 
: 6 7 
34 
1 
3 
0 35 8 
مقدار توفو([درصد) 
شکل 1 - اثر توفو در 01 سس مایونز 
0 0 0 1 ۳ 
۲ 
05 ی 
4 
0 
35 20 5 
شکل 2 - اثر توفو در اسیدیته سس مایونز 
0 2 2 1 ۳ 
و 7 
و لك 
3.5 3 2.5 


شکل 3 - اثر صمخ در اسیدیته سس مایونز 


با افزایش پنیر توفو غلظت یون هیدروژن, به علت اثر 0۳۷ پنیر 
توفو <031) یا افزايش فاز آبی. کاهش می‌یابد. پنیر توفو حاوی 
اسید است اما این مقدار اسید بسیار اندک بوده و چون 0۳1 آن بالاست 
و مقدار سرکه اضافه شده ثابت بود. بنابراین میانگین 011 سس مایونز 


افزايش پیدا کرد (اصلان‌زاده و همکاران» 1391). صمغ فارسی ماهیت 
خنثی دارد پس بر ]2 بی‌تاثیر است (معینی فیض‌آبادی و همکاران, 
1 ) 7۳ تمام نمونه‌ها در محدوده مناسب استاندارد ملی ایران, 
شماره 24 قرارداشت. افزايش درصد صمغ تاثیری در اسیدیته 


نداشت. با افزایش توفو اسیدیته مقداری افزايش یافت زیرا توفو به 
خاطر دارا بودن مقادیر بالای پروتئین و اسیدآمینه‌ی زیاد حالت بافری 
دارد (2005 ,.0 6۶ صذا)؛ 


جربی 


نتایج نشان داد اثر اصلی توفو معنی‌دار (60(>ع) و با افزایش 
مقدار توفو درصد چربی کاهش (شکل 4) یافت زیرا طبق آنالیز پنیر 
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توفو درصد چربی پنیر توفو کم و درصد پروتلین آن زیاد است. اثر 
اصلی صمغ و اثر متقابل صمغ و توفو معنی‌دار نبود (0(0<م) زیرا 
ساختمان صمغ فارسی از ساکاریدها تشکیل شده است (رحیمی و 
عباسی, 1309). چربی تمام نمونه‌ها در محدوده مناسب استاندارد ملی 
ایران (شماره2404) قرارداشت. 
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شکل 4 - اثر توفو در چربی سس مایونز 


پایداری فیزیکی و حرارتی امولسیون سس مایونز 

هیچگونه دو فاز شدن در نمونه‌ها مشاهده نشد که به دلیل 
ساختار قوی امولسیون است (نیک‌نیا و همکاران. 1390). در 
محصولات کم‌چرب» افزودن یک عامل غلیظ کننده باعث کاهش 
حرکت قطرات امولسیون شده و از پدیده خامه‌ای شدن جلوگیری 
می‌کند (میرغفوری و رحیمی, 139 با افزایش مقدار صمغ و 
خاصیت جذب آب. ساختار ژل مانند ایجاد می‌شود که باعث پایداری و 
جلوگیری از سینرسیس می‌شود. پروتئین موجود در سویا می‌تواند 
به‌عنوان یک امولسیفایر در ترکیب فراورده‌های سالاد به‌ کار رود. در 
سس مایونز واکنش پروتئین - صمغ نقش مهم در پایداری امولسیون 
دارد (میرغفوری و رحیمی» 123 افزایش دما منجر به شکستن 
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ساختاری مولکول‌ها و افزایش آزادی و تحرک مولکول‌ها و جاری 
شدن آن‌ها و در نتیجه کاهش ویسکوزیته می‌گردد. همچنین افزایش 
دما با تسریع هیدرولیز اسیدی پلی ساکاریدها موجب کاهش 
ویسکوزیته می‌شود (2007 ,.۵1 ۵۶ ۷۰). 


ویژگی‌های بافتی سس مایونز 
نتایج نشان داد اثر اصلی توفو و صمغ بر ویژگی‌های بافتی 
معنی‌دار ()0>0) و اثر متقابل صمغ و توفو معنی‌دار نبود ()0<ع), 
افزایش توفو تا 3 درصد سبب کاهش ویژگی‌های بافتی (سفتی, 
چسبندگی» نیروی چسبندگی» کار لازم برای فشردن» مدول ظاهری) 
شد اما افزایش بیشتر تاثیری نداشت (شکل ۵)؛ 
800 
600 1 ۱ 
00 ح 
00 ب 
0 
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شکل 5 - اثر تو فو در سفتی سس مایونز 


با افزایش درصد صمغ ویژگی‌های بافتی افزایش یافت (شکل 6) 
ویسکوزیته یک امولسیون بر ویژگی‌های بافتی اثر می‌گذارد ( ,.1» 


7 # .با افزایش پنیر توفو فاز آبی افزایش و ویژگی‌های 
بافتی کاهش مییابد (رنگ‌ریز و همکاران» 132). افزودن صمغ به 
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ساختار سخت‌تر و پیچیده‌تر تاثیر در تشکیل قطرات روغن با قطر 


کوچک‌تر در امولسیون و کاهش الاستیسیته». نسبت به نمونه فاقد 
صمع می‌شود (2002 .۵1 61 2ص ره), 


3 800 
9 600 
5 0 
200 
0 
58 3.5 2.5 
مقدار صمغ(درصد) 
شکل 6 - اثر صمغ در سفتی سس مایونز 


میانگین و توزیع اندازه ذرات روغن نمونه‌های سس مایونز 

نتایج نشان داد میانگین اندازه ذرات, 50 و مد با افزایش مقدار 
توفو کاهش و با افزودن صمغ تا 3 درصد کاهش و سپس افزایش 
یافت (شکل 7و8). با افزایش مقدار چربی اندازه ذرات افزايش پیدا 
می‌کند (1997 .۵1 0 [۷۵). به‌طور کلی ترکیبات امولسیفایری 
با وزن مولکولی کمتر ذرات روغن با اندازه کوچکتر را در آمولسیون 
ایجاد می‌کنند (رحمتی و همکاران» 1292). مقدار مورد نیاز امولسیفایر 
با کاهش اندازه ذرات امولسیون شده سریعا افزایش میابد (فاطمی» 
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9) پس با افزایش درصد توف درصد چربی کاهش پیدا کرده و 
ویژگی اندازه ذرات نیز کاهش بافت (1997 .۵1 61 طنهصه ۷ 

در ساختار صمع فارسی شاخه‌های نامحلول وجود دارد و حلالیت 
این شاخه‌ها پایین است بنابراین ذرات بزرگتر در امولسیون مشاهده 
شد و درصد پایین صمغ به امولسیفایر کمک کرده و منجر به کوچک 
شدن قطر ذرات می‌شود و با افزايش درصد صمغ ویسکوزیته افزایش 
افته و از کوچک شدن ذرات جلوگیری می‌کند (یوسفی و همکاران, 


شکل 7 - اثر توفو در میانگین اندازه ذرات در مایونز 
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شکل 8 - اثر صمغ در میانگین اندازه ذرات در مایونز 


رفتار رئولوژیکی نمونه‌های سس مایونز 

آزمون رفتار جریانی 

با افزایش مقدار توفو در یک سرعت برشی ثابت ویسکوزیته 
کاهش یافت علت آن رطوبت بالای پنیر می‌تواند باشد که رفتار سس 
مایونز را به رفتار غیرنیوتونی نزدیک می‌کند (رحمتی و همکاران؛ 
۶ همچنین با افزایش پنیر توفو مقدار روغن جهت تشکیل 
امولسیون پایدار کاهش‌یافته و متعاقب آن ویسکوزیته کاهش می‌یابد 
(نیکزاده و همکاران, ل). با افزایش مقدار صمغ در یک سرعت 


سه 
5 


3 سوب 


3 سیب 
5 
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برشی ابت. مقدار ویسکوزیته افزایش پیدا کرد که علت آن تشکیل 
شیکه و مار قیفر در حشون عاعات بالای مه لت [خال واه 
همکاران, 1320). با توجه به شکل 9 ویسکوزیته نمونه 3- 20 به 
ویسکوزیته شاهد نزدیک‌تر بود. جهت مقایسه بهتر ویسکوزیته تمامی 
نمونه‌هاء در جدول 2 ویسکوزیته آنها در سرعت‌های برشی 1,01 


0 بر ثانیه گزارش شد. 
100000 

1 10000 

3 00 

2  . 0 

۳ 

0 

7 1 


001 1 100 


سرعت برشی ( بر انیه ) 


شکل 9 - تغییرات ویسکوزیته- فرکانس نمونه‌های سس مایونز حاوی 3۰2/5 و 3/5 درصد صمغ و 20 درصد توفو و مقایسه آن با نمونه شاهد 


جدول 2 - ویسکوزیته (پاسکال ثانیه) سس‌های مایونز تولیدی در چندین سرعت برشی متفاوت 


سرعت برشی ("5) 
نام تیمار 100 10 1 0/1 
0 ۰ 2 ۶ ۰5/16" 2-1" 
350 2 3/6 291 373 
0 2 ۳ ۰۰ 727۰7" 
35 / 5 2۵5۵ 1-1-2" 
335 4/2 422 571 
35 6 ۵ 2-۲۵( 
0 ۰ 4 :632 6600۲ 
320 ۰/4 ۰:ظ/۷/ / ۵0 0۱۳۷2۵۰۵" 
2 11۷ 8 67 651 
8 94 5 ۵ ۵" 


نتایج نشان داد که در تمامی نمونه‌ها با افزایش فرکانس» 
ویسکوزیته کاهش می‌پابد. این امر می‌تواند ناشی از باز شدن پیوندها و 
جهت پافتگی واحدهای ساختاری باشد (عالم‌زاده و همکاران 1309), 


مقایسه ویسکوزیته در یک فرکانس خاص نشان داد که به‌طور 
کلی اضافه کردن صمع باعث افزايش ویسکوزیته نمونه‌ها در مقایسه 
با نمونه شاهد شد. مقایسه نمونه‌های دارای درصدهای متفاوت توفو 


هم افزایش ویسکوزیته با کاهش مقدار توفو را در یک فرکانس 
مشخص نشان داد که علت آن رطوبت بالای پنیر می‌تواند باشد که 
رفتار سس مایونز را به رفتار غیرنیوتونی نزدیک می‌کند (رحمتی و 
همکاران, 13). با افزايش توفو روغن جهت تشکیل امولسیون پایدار 
کاهش‌يافته و متعاقب آن ویسکوزیته کاهش می‌یابد (نیک‌زاده و 
همکاران, لل). مقادیر پارامترهای رئولوژیکی سس‌های مایونز 
تولیدی مطابق قانون توان در جدول 3 نشان داده شده است. میزان 
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ضریب قوام در تمامی نمونه‌ها با اضافه کردن صمع افزايش یافت که قوام در تمامی نمونه‌ها با کاهش توفو افزايش یافت. در خصوص 
دلیل آن بالا رفتن تعداد مولکول‌های با وزن مولکولی بالا در فاز مایع ضریب رفتار جرپان روند مشخصی مشاهده نشد. بنابراین چون ضریب 
می‌باشد که سبب افزایش مقاومت در برابر جریان و افزایش ضریب رفتار جریان کمتر از 1 است نمونه‌ها غیرنیوتونی یا سودوپلاستیک 
قوام می‌شود (معینی فیض‌آبادی و همکاران» 1301). میزان ضریب هستند. 


جدول 3 - مقادیر پارامترهای رئولوزیکی سس‌های مایونز تولیدی با قانون توان 


نام تیمار (,02) 16 1 1۳ 

989 0/9۶ 1 202/5 

)/992 0/92 ۰. 503 

99231 0/98 2035 

996: 0/901 ۰ ۶ 222/5 

)/9975 0/9 ۰۰ 632 353 

997 0/5 ۰. 35-5 

999٩ 09۶ ۴ 20۳2/5 

)/998/ 0/92 ۰ ۰ 4 203 

9972 ۰ 0/94 ۰ 6۶2 20۳35 

8 ۶ ۰ 1/0۶6 992 
روبش کرنش عددی نقطه تلاقی مدول الاستیک و ویسکوز افزایش و با افزایش 
این آزمون در محدوده کرنش 16100 -11) درصد و فرکانس ثابت درصد توفو نقطه تلاقی کاهش پیدا کرد. افزایش غلظت صمغ اصولا 
1 هرتز انجام شد. در جدول 4 محدوده ویسکوالاستیک خطی و تنش موجب سخت شدن ساختار می‌شود که ناشی از افزايش قدرت‌های 

برشی متناظر با آخرین سرعت برشی در محدوده خطی گزارش شده موجود بین واحدهای ساختار می‌باشد (عالم‌زاده و همکاران» 1309). 


است. در شکل 1 با اضافه کردن صمخ و افزایش غلظت آن, مقدار 


جدول 4 - محدوده ویسکوالاستیک خطی و تنش برش متناظر نمونه‌های مایونز 
محدوده ویسکوالاستیک نقطه تلاقی مدول 


۳ الاستیک ویسکوز 
تنشن برشی 6-6 کرزه 
تیار کرش رن زرم (دم 1 ۳ 
5 1 15 6 21 
و 1 ۳ 7 ل3 
35 0 . 616 ...16 31 
3525 0 ...4/87 ل3 
359 0 457 .۰ 60 3 
ووجد 1 98 ل3 
2025 1/2 تحار 4 3 
3 1 َ ِا 
دود 12 1/4 ۳ 3 
و نا :5 0 
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شکل 10 - نمودار نوسانی بر حسب "6 به کرنش برای نمونه‌های مایونز با درصد صمخ 2/5 و در درصد توفوهای ۰50 20.35 و شاهد (06 
:مدول الاستیک) 


)1 1 ۱ 
شکل 11 - نمودار نوسانی بر حسب ۱ و 63 به کرنش برای نمونه مایونز دارای 2/5 درصد صمغ و35 درصد توفو به منظور تعیین تلاقی 
مدول الاستیک 9 ویسکوز 9 کرنش معادل (0: مدول الاستیک» ای مدول ویسکوز) 
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شکل 12 - نمودار نوسانی نمونه‌های مایونز تولیدی با درصد توفو 35 و درصد صمغ 2/5 و 3 و 3/5 و نمونه شاهد(6) 


زوین ف کات مدول کمپلکس (*0)» سفتی کلی است که برای محاسیه آن از 
آزمون روبش فرکانس در محدوده فرکانس 200 ۵۲5 هرت و با این پارامتر استفاده می‌شود: 
اعمال کرنش 1 درصد در محدوده خطی ویسکوالاستیک انجام شد. 8 ۲ + 6۲۲ سب 
نمونه‌ای از نمودار نوسانی سس‌های مایونز تولیدی در شکل 1 نشان تفای یرل گنه یکی و کماکیسن ادن و فرکانتی 


داده شده است. نسبت 6) به "0 تانژانت افت نامیده می‌شود: 


[ ۱/۳ ۲ 12/6 هرتز محاسبه شده است (جدول 5 نصت‌صها۷ و 
)( 00 8-2 ۱۵0 


همکاران 20) اعلام کردند نمونه‌های مایونز در محدوده فرکانس 
| 1 تا 117 0 ویژگی ژل‌های ضعیف را از خود نشان 
ها ی و می‌دهند. 270092-02۴80۷25ظ و همکاران 1995 گزارش کردند که 
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این حالت میزان انرژی قابل بازیافت نمونه بیشتر می‌شود. در اين 
پژوهش علی‌رغم کاهش مقادیر بالای روغن در مقایسه با مایونز 
پرچرب مقدار 6 بیشتر از *0 بود که بیانگر مناسب بودن پنیر توفو 
به‌عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون سس مایونز می‌باشد 
(رنگ‌ریز و همکاران, 1393). تانژانت افت نیز بررسی شد. زمانی که 
تانژانت افت بزرگتر از باشد ماده ویسکوز مایع است و در صورتی که 
کمتر از باشد ماده ویسکوالاستیک جامد (شبیه ژل) است هرچقدر 
ماده رفتار شبه مایع بیشتری نسبت به رفتار جامد داشته باشد. تانژانت 
افت بالاتری را نشان می‌دهد. مقادیر تانژانت افت برای مایعات رقیق 
عددی بسیار بالا و برای جامدات آمورف در حدود 03- 02 و 
پلیمرهای بلوری و ژل‌ها نزدیک به 001 است (قنبرزاده, 1300). 
تمام نمونه‌ها تانژانت افت کمتر از 1 داشتند و تانژانت افت نمونه شاهد 


100 


1 


از همه کمتر و در رنج01) تا3) بود. هرچه درصد صمغ بیشتر شد. 
نمونه‌ها تانژانت افت کمتری را نشان دادند پس نمونه‌های دارای 
صمغ کمتر و توفوی بیشتر تانژانت افت بالاتر و نمونه‌ها گرایش به 
رفتار شبه‌مایع داشتند که این ممکن است به دلیل آب بالای موجود 
در پنیر توفو باشد (رنگ‌ریز و همکاران, 1303). اما نمونه شاهد از همه 
رفتار ویسکوالاستیک جامد بیشتری داشت و افزایش غلظت صمغ 

اصولا قدرت ساختار را زیاد کرده و موجب سخت شدن ساختار می‌شود 
این سخت شدن ناشی از افزایش قدرت پیوندهای موجود بین 

واحدهای ساختار می‌باشد. بنابراین با افزایش غلظت صمغ اصولا 

قدرت ساختار زباد شده ولی نوع ساختار از ژل به حالت ژل‌مانند تغییر 
می‌کند (عالم‌زاده و همکاران,1309). 
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شکل 13 - نمودار نوسانی بر حسب 8 ۵0 به فرکانس برای نمونه‌های سس مایونز دارای 2/5 3 و3/5 درصد صمغ و درصد توفو 35 و نمونه 
شاهد (6: مدول الاستیک» 2۳): مدول ویسکوز) 


جدول 5 - 6 مدول ذخیره ۰" مدول افت و *0 مدول کمپلکس نمونه‌های سس مایونز 


تیمار (۳2) .۰ ۲۵ (دص) . ۵ (وص) 
2/550 ۰ 191 0 2۳ 
350 2۸4 11 3 
50 1< 10۶ 537 
2535 44 ۱۳۵ مهد 
335 01 188 20 
35 ۰۵ 672 19 00 
2/520 600 1 60/۵ 
320 11 10 0 
0 92 199 9 
8 601 142 تتم6 


ارزیابی حسی نمونه‌های سس مایونز 
نتایج حاصل از آنالیز آماری نمونه‌ها نشان داد اثر اصلی توفو بر 
ویژگی‌های حسی (متل ظاهر, رنگ» بو طعم و مزه بافت و پذیرش 


(حص) ...۵ (وط) ...خن (وص) 
20 ۹9/2 262 
ا3 54 62 
62 2۳ 0 
9 اد 2 
وت 191 علم 
9۴ 20 99 
902 199 ««: 
0 214 91۷73 
10۳۷ 24 100۸ 
12 14 7 


کلی) معنی‌دار ۵ >م) و اثر اصلی صمغ و اثر متقابل صمغ و توفو 
ام داد نرق (09۷)5<م. با افزايش توفو ویژگی‌های حسی 
کاهش پیدا کرد. 
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35 20 8 
شکل 14 - اثر توفو در ظاهر در سس مایونز 
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شکل 1 - اثر توفو در رنگ در سس مایونز 
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شکل 16 - اثر توفو در بو در سس مایونز 
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شکل 17 - اثر توفو در طعم و مزه در سس مایونز 
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شکل 18 - اثر توفو در بافت در سس مایونز 
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شکل 19 - اثر توفو در پذیرش کلی در مایونز 


نتیجه گیری 

بر اساس نتایج به‌دست آمده در اين پژوهش می‌توان گفت 
افزودن صمغ فارسی در سس مایونز بر محتوای چربی, اسیدیته و 21۷ 
تاثیری ندارد و همچنین افزودن پتیر توفو در مقدار کم تغییرات 
محسوسی ایجاد نمی‌کند رفتار سس مایونز. سودوپلاستیک 
وغیرنیوتونی بود و با در نظر گرفتن نتایج آزمون‌های مختلف 
فیزیکوشیمیایی. رئولوژیکی بافت سنجیء پارتیکل‌سایز و حسی 
نمونه‌های سس مایونز در اين پژوهش نمونه‌های بال2 درصد توفو و 
5 درصد صمغ فارسی به‌عنوان نمونه برتر شناخته شد که خواص آن 


منابع 


به سس مایوئز پرچرب نزدیک‌تر بود و می‌توان آن را تحت عنوان 
مایونز با چربی کاهش‌پافته معرفی کرد. همچنین افزودن پنیر توفو با 
توجه به خواص سرشار و کالری بسیار پایین برای سلامتی بسیار مفید 
است. 

افزودن صمغ فارسی در فرمولاسیون سس مایونز مناسب بوده و 
در صورتی که خلوص آن بالا باشد کیفیت سس بهتر خواهد شد 
همچنین خواص دارویی بسیار زیاد صمغ فارسی همراه با پنیر توفو در 
سس مایونز آن را به منبع غنی و بسیار مناسب تبدیل می‌کند. 


اسپرن» و» قنبرزاده ب. و حسینی» س. ۱. 1300 مطالعه اثر هیدرو کلوتید کاراگینان و منعقدکننده‌های گلوکونودلتالاکتون و کلرید کلسیم بر ویژگی 
های رئولوژیکی, فیزیکی و حسی پنیر سویا (تافو» مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران» شماره 1» صفحات(9 -91. 
اصلان زاده م» میزانی » گرامی, ع. و علیمی» م.ب1390» بررسی عملکرد فیبر رژیمی تولیدی از سبوس گندم به‌عنوان جایگزین چربی در سس 


مایونز» مجله‌تکنولوژی غذا و تغذیه, جلد لل» شماره 1. 


امید بخش, ل» نایب زاده. که محمدی فر م. ا. و امیری, ز. م13 بررسی اثر توام نشاسته اصلاح شده و صمغ زانتان بر ویژگی‌های پایداری. حسی 
و رئولوژیکی سس گوجه فرنگی» مجله علوم و تغذیه صنایع غذایی ایران. صفحات 299 3۳. 

برزگری» م» رفتنی امیری» ز» محمدزاده میلانی» چ. و معتمدزادگان» ع. مت بررسی تاثیر جایگزینی کربوکسی متیل سلولز با صمغ فارسی بر 
خواص کیفی سس مایونز نشریه پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی جلاشه شماره 4 صفحات 34 -9. 
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شماره 4 صفحه 27 <1. 
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معینی فیض آبادی» ا» کاراژیان» ح. و مهدیان, |. 1301 ویژگی های رئولوژیکی و بافتی سس مایونز حاوی صمغ دانه شاهی» مجلّه ی نوآوری در 
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موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 1292 مایونز و سس های سالاد -ویژگی ها و روشهای آزمون» استاندارد شماره 24 . 


میرغفوری» س. و رحیمی. س.1292 ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی. امولسیونی و رئولوژیکی سس مایونز حاوی شیر سویا و ژل آلوئه وراه فصلنامه 
فناوری های نوین غذایی. شمارملٌْ. 


نیک نی س» رضوی» م. ع.» کوچکی, آ» نایب‌زاده. ک. 1390. تأثیر کاربرد صمغ دانه ریحان و دانه مرو بر ویژگی‌های حسی و پایداری سس 
مایونز. مجله الکترونیک فرآوری و نگهداری مواد غذایی» جلد دوم شماره دوم 61 (/. 


یوسفی» فه عباسی. س. و عزت پناه ,ح.1390 تأثیر میزان صمغ فارسی. روغن» پروتتین و پ هاش بر پایداری امولسیون تهیه شده با فراصوت» 
نشریه پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی . جلد 1 شماره 3. صفحات 199 - 18 

مج ره مهن اه ممممونای :1 اتعظ رموتممممرمهه ۵ ممله2تمامهتهده لومنوما0عظ ,1995 ,0۰۷ ,200۷25 وین ب70052ظ 
۰- 25:39 8۱۱۵۵۱8۵ ۳۵۵0 روحمتاح‌طاجمعجمع صتاع مقطامقر 

0۵۱۵( ,56۵05 مصیناعع1 ۵۲ فصتمامج معهعماو رصتاتهز 0ص حتصصتاعوم ,1976 رما رتعتا00ظ ریما رتطع۷۷۳ بیط و1۵۲0 
.3-4 :15 

امعم از موتممممرمهه م1 که ممتاتمممج رتمقجمی هه متنرما راه‌نع۳۵۵0]0 ,2007 و.مابا9.۳ ,نات ویا.ع وتا ول بلان 
,946-4 :6 5۱0166۱۵1۵ 56۱6۲۱66 ۲۵۵۵ ,عع‌تاعحطنطط 12 

۳۳0 هنعط 0ص لهعویرطظ مطا وم فممتاهما عص00 20 ومتامزنه ۷ ممه‌طانر80 0۶ ]۲1160 ,2005 و9.1 م۷۲27 ,.9 مصل1۷ 
۲,1 ,70 ۷۵۱ ,1001601027 هه «تادتصع ۲۵۵0 10۶ 0مه عااتریر50 ۵01 

,. ,۱۷۱۵0۱00026076 ری(ظ۸ راهم رطه۷ ویک ماتامط00ععاظ ریق مصمکوز۳ه ۷ .نک مماناهل بیگ مقلمففصنلتهن بکتنک رقتاصه ۷۲۵۵1( 
20 0 متامتمامه تمد لومنعمامع۲ مه دمتاعهممنم ملمتاتدم ممع06۱۳۷ ممتاقامک ,2013 رظ ریاهن۲۱۵0۲ 
1127-3۰ ,7661:1010 6۱0۴۳۵655 ۵0 ۳۵۵۵ .عطم1دطهم‌فناه 

1-/1۵9)001-100مطع- 10 ۵ ممتاهمتصتامن ‏ ر۱۷۲2012 . رصقع0-12727صمصههه . و رتصع‌تطع1. رتتمطه۱۷]22 ر.۷ ,۱۱12206 
9۱۱۵ بطعهمتجوو2 صهنوع معبرتظ ه رها ممنلزهاماه موی مه انم 50 هلوت ۵۶ ۴۲۲60۲ :ممتاح‌انصم موتقصه ۳2۱ 
.2868:3442 هداب 

مه ص01 به- 6۵ ۵ ممنازومم‌صمه مطا ۵۶ ممته2نصتانن) ,2002 وب رقفتا90 ورگ م0080 مب .ل وتامعص۲۳2 برض به0صاصررف؟ 
,283-0۰ :79)8(۰ «ا۵0ه رک ۱۵ ۵ 0۱۵۸۱۱۵6۵ 0۱۱۵ بصتمامتن صلم‌نا ماتطه ها 11260زصهاک فصمتهلناصم 

لمصمتاعصیظ مج ممتاندمم‌صمی لحعتصصمط ,2009 ر.طایظ مجمما 220 ر.آ.6) و۵۲62 .۲.۳ بقتلاهتانک و.۲ ,۷۵1008200 ر.قیا متطلته 90 
306-۰ ,23 وولن۳۵6۵/۵ ۲۵۵۵0 محصبع م۱۵60 06۵05۵ 0۴ 2۲0۴06۲65 

> 1 مطتعطامو ر.ط.ظ م۷۷111078 یم مط0عقصهط0ل ر.رظ رلطفاعصهعتعظ ویک مصتفاله ریکگ.]۱۷ باتمه[]اع۲۱۱ و۸ رونت ویک بطق منک وصل۵۵ ۷۷ 
,۳۱۷۲0۵۵110106 ۳۵۵0 روتممیآمنطا مه فمممموممی قصصمته رتصماوم فا ۵۶ معمممبلمد تعوتقمممرفه 1۲0۳12 ,1997 ,. 
87-۰ ,00 1 ,۱0 11 بآ۷۵ ,۲۵55 ۲۷۵9۲ 0۲0۲0 

مه ۵ ممتام2نزهاد هه صمتام2تسماعدم 10۲ داصمصجم لقع فناوه۷ مناوومتن طعنا؟ ,2007 وت رتملوز0 ۵0۲ و۰۷ ) م۲۷۵9 
232-6۰ :8 بوهآع60۳00108 6 ۱۱۵۲۵3۳۵۵ ۱ ۹6۵6۵ ۳۵۵۵ ۱۱/۱۵۷۵۸۱۷۵ رکطمنولناصهم 
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۶ حمتامن0مت عط) ۵ 160 فقط 1۵005 مترمل2- 10 قصحج رطالقعط مصصیاعجمی مه عتتفعل و «امتهمد عصتفدهمص بصمتاع0 ۱0۳۵0 

مج نع صوتویعظ مضه موممطم ناما ده اصممصممهاموم لز۵ ۵۲ اععطله فمطا ,ولتاه وتط ص .ع۵۵ «طالقعط 4ص 10۳۷-24 
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11 127 00/۵۲ مطا ۲۵110/6۵0 وتمتمصصه‌تهم عطق مه متافهامم0 نامدرم ۷۵۵ ومامرصهد مص ۵۶ ۵2107 ما 40ص 06062860 
6ص رفظ تاج ما تعوم1ه مه ومتاته0۳0۵ ۳۵۵9۵ روعام‌صعه و۵ وه نامع صملوتع۴ 3.590 0هه ععععهه ما 2056 طاذ۷ مجح 

217 ۵006۵0 ۱۷10۲ ۱۷۲۵۷0۵۵۵156 621160 م9 صهع 220 


موننامی ده اه عون متع۷ ممندلیسه مطا ۵۶ دادع) «اتاتاهاه اقصعهطا مه ل2م1درظظ :029مط)مصه مه ولهنه)۷]۲۸ 
۵۵ 12 16 .۵۲6۵0028205 2010 منامع2 0۶ عصها صا عم تنم 20 تمامحظ زج عصتونا ۵0صزمتون قه ]وم ۳۱ظ بعصتطمف 
۶ ععامصصهته معط مه ادها تفن موه هعموص م۵۲ فمتاتهمم0۴ مرها فطا اعلطدمو ه ماه 00ص ق۱۷۵8 
48 .6۵10012060 ۷۷۵۲۵ ۹00۵626 0 1۲6001۲60 10168 هه فتاایلمصظ اصمتهمروه بمع۲۵۲ ووم‌هم7 تعمطه رقوممم۷7 20651 روفعملتقط 
۶ مورا 20 ب0ظ ,512۵ 02۲۵6016 27۵72 معط 20 رفتتحنهومه ممزوممونل اطعنا متصصفطول 2 مطلوا 0مناقجمظ ۷۸/28 51260 ق22۳0 
7 201 ۲۳۵۵۳۴۲۵۵۲ مص پرها ۵0۵0 ۷2۵ تمزقطهه لمم۲۵۵0۱08۵1 م1 .مامعو۷۵ 1۳ م۵ ۵ ۵۶ ومام‌تاتهم ممتولتاصصع مط 
عط هه متهس0ز ووظه متفه رها فعصتمتهج فه فتورلممه نوتاه .0مطاممظر متمم4عظ فطه رها 0عمنصمم قه ممتامت لدبم 
۰ ۲۵0۲0۲1۵1 0۴ حطرع0؟ مطا رز مه 1۵7۵1 وانلذطاهطاهع0 566 26 آعع) مموتتهم‌جدهن 2۵2 


6 ص1 0090۳۷۵۵ ۱۷۵۲۵ دععقط ۲۱۷۷۵ مظ رطملعلنصه عمط 0۶ ادها چاتلطاه)ه تمصیعط 4ص 11رهم مطا ما +صمتوعیوز1۱ بک و)اناوع1 
۷ 0296 وجمامتاجمی مط ۵۶ باتومعوز۷ طعنط مطا فصه ممتولنصم مطا ۵۶ وعتتعتاتاو عصمتاو ما ما متا عط 6۵010 فنط1. .عمامرصهه 
ص جع 1۲0 برط ۵ «متاح‌جمعجم معط صز مقوعتهع مطا من 0عمناطاتتااج وه جق طمزط۱۳ رلمقمممهصا ۲ج مصا رمیاله۷ بم] عمط عطلمهم18016 
صمزو۲۳۵ معط موییجعع بااص صز معصقطل مظ وا فیط بصع ۵ امامصصع مطلفهممصا ۲۷۷16 عقفطامر فیاممتاوه فص ۵۶ مقعععص فا ۵۲ 
,106۵660 ات20 ,1076286 نما عط مه .26010107 20001 عمط 010 نع ۵۶ )صتمصصع مط) عصتعهمعص1 .عستتهه لهتتمج مه فقط نام 
مصنصه طعنط ۵۶ عاصتمصصح طعنط ما فسل نما ۵۶ ممصه مصتهنه و 0ماباطاتتااه مها جق من رتطعنله ۷۵ مه مقهمتعطص دنطا 200 
5 عمط تما طا 2 ۵۶ ممداصهعتو مطا معنوععه 06076286 124 0۲ ممفامهع0۵ ما رم‌مماههمتمم نها مطا عصتمهعمض1 پرظ ع0م2 
ماه صتتع ۲۵۳8120 مفننهععظ یقق 0۶ اصنامصصح فطع 20601 )0 010 متام صا مقهمتع18 م1 ,عنام ور اصماجمی صتمامتن وا 24 12 
ععقطم فتمعنامه مطا عونیجمعه رومتاتهم0۳۵0 متناها معط ۲۵0۱۷6۵۵0 3590 6۵ ها 12076296 تم مفط1. ,وعلزنمطمعو گه ها 2206ظ ۱۷28 
,متا آمع هومتاد ۵ 0۲006860 11 مونیعععها 2800متمص1 فمتاتهم0عم مرها رم‌مماههمتهم نام مصلفهمتهص1 از رع10201628 
,9 0۶ اصنامجصحه عمط عصتمهع‌مصا از وفنیههعه رلم‌فهع:عع0 ۵011 ما 0۶ 5120 مامناتهم معط رکجماوم نما چا مقهععصا فطل ۰۱۷۷10 
جهزوتع۳ عظ) ما مومع رعوهعتمص1 معط 4صه 396 ۵ 060762860 5126۵ مادم عمط مصباع عصتل20 برظ .60وهعتمصا ممزه ملم‌تاعدم مطا 
۱۵00۵12 0۲ ممتاوت له مص مر ,10 ور فمطم‌صهها معمط گم اتاژطاناامی مطا صرح فقمطم‌صهته ماماتاا0عفطصد میم متقطا رمتتتام‌ناتاه نام 
۰ /1000 ,100 م1 ,0.1 0 ۲2008 تمه که ۲۵۵0۲۲۵0 ۷۵۵ ومامصهه 2 ۵۶ هازومموز۷ بلماهعزاو1۳۷۵ مه وم ۵۵210۲ 1007 رتمزمطهه 
ما ملق تععطه تصماعجمع ۵ 26 ناه مطا عصتفهم‌مما پر رمممناومع ممزفم‌مما ماه ومعهعتمع بر۷19605 ما رععامرصهه له مر 
۶ ۲۵90960 فص معتتمناتاو ص۹00 ۵ ۵۲ ممتاقطط0] مطا عقط مق مطا رها 0مصتقامجه مها صقی من رلعفهمتمصا زالومموز۷ 
,160702660 ۷18605107 عطا رصنع ۵۶ ممتلحتاجمعجمم اصماوصمی ۵ 24 م۲2 تقع‌طه مص مصتمهمعص پرظ بصع ۵۶ فممتاه‌تاجوعجمع تمطونط 
۲ 0۱28]1 هه )ت1متم 20 ممبیهه مه رازوموز۷ مطا ۲۵0080 موله و۲ تقفطو مصتفهم‌مصا یز صتاع صز مقهمتمصا ما 200 
0 ۷۱۹۵0۵17 رد12 تقمطه 21 صد 0عفهممظ1 مفمهتممعتمج بااما عطا فه .عصوها مطا ۵۶ عصنجعوه مطا م بل عط لیام قطا 


لته ۸2۵0 متصصقایا راممصصنهوع0 رومامصطهع] همه ممممنهد ۲۵00 رتمووع0101 اصداوتوفظ 220 امعلن6و 1۷۲5۵ .2 هه 1 
۸2 ۵۶ وانمد۳ حمصهرظ رصهععه‌مطکل) مقطقوز 
(رمی.ممطه۱۷ ۵ ام ملظ :تفص عمطانه عم ممموعتتمن -۶) 
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100۵28 )۱۱ تما عصتعده‌مصز فطع 0ص2 رلععهع0ع0 الد۷1560 مطا رملق۲ تقعطه امومع 2 اه مباله۷ ما عمط مملوهععمصد پرها 20 
تمه ۵ فماعصحهم لهمزع۵0۱0عظ۱۳ مط1" ,عوممو فص ۵۶ عماجم متبتتعتمصط طعتط ما مسق اتومع15 ۲۵00660 مقر تقمده 
, 106016۵500 هفلوم مصماوتوومن مصا رلعمهممصا صتتع فطا مه .1207 تع۵ج مص از ممصقتمعمه صا 1>60معط0 ۷۸۵۲۵ ۹21268 
مط عصلفه‌مصا ۳ بلمعممتعظ1 معقوم 0تباهنا مطا ما )طعته بهانهعامصر هنز فملتامعامصظ هم تعحاصتنه فا مفنیعععه 
۲ 2 2۷6 06 وع00 )همهم مد موه ما م1 ,0عقعععمع رممماوزووم ۵۲ اممه11ههه ما رععععط ۵۲ 0۴ 2۵۲۵۵012820 
۵۷0۵۵۵ رقصتحتاه 10۳/۵۲ صا عم ومد صتقتای مط ما ,صهتجما «عاجمه فیح ومام‌صهو مط) با صقطا عم ود 16 معصتی 20 رصم 
فاصممممرصصمی فامعو۷1 20 متاعهاه مط امه رصمتاه‌تاجهمعومه صباع معط عصتمهعمص1 پرظ ,تمزقطهها متافهآع۷186۵ تعمصنا مق واه21۳ 
۶ واصمجمم‌جمن فص صرح نام صهتوت۵ظ مط) ممعب0عه ممتامحتماصا تمحر ما متل فحا صق طمنطه رومتاله۷ عون ما 0160ححص2تا و27 
۱0 ۷۷۵۵ ۵۵۲۵۵02۵0 نم مه مصبع ۵۶ صمتات20 مطا روعام‌صعه معط ۶م مومتامتالده پززمقصوو فط ما .ممتفانصه مط 

0 ه9ععط با۵) 2066 0۶ آمعمدمم6۵۱2 عطا طذ/ 0عتاجع10 مه عامرحصقه عوتقصصرهحط بقاوع فطع 0۶ 0202 مطا عمتل‌تموعم ط/ز ۲۷۷ 
5 160ووم1ه 06 صفه هه عوتقمممممصه اقا ۵ عوماه هت فعتاعه0۲0۵ فلا طم‌نط رقامرهه تمتنهم‌تاد مه وه ماع ۳۵۲۹120 3.5960 
5 206۵ 1۳021088۵۵056 عقممجم نما ۱ ای صقلقتعظ ۵۶ همم لهلمن0م ۷۵ افصمرم صه ۳2 ها از موتمممموه]۷ 
۰ 2008 ۷۵۲ 200 1101 2 ]1 
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